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Nota aclaratoria: Para el desarrollo del presente trabajo se presenta información que 
corresponde a un contexto imaginario. Se tomó con el fin de desarrollar las actividades de la 
evaluación final del diplomado; con base en una propuesta de un Plan de Auditoria para el 
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Actualmente son mayores las exigencias en el mercado, donde cualquier actor de la 
cadena alimentaria debe tener la responsabilidad en que el producto llegue de forma segura al 
consumidor y de reducir los riesgos de seguridad alimentaria; para ello las empresas del sector 
alimentario se encuentran adoptando un Sistema de Gestión de la Inocuidad de Alimentos y una 
búsqueda de certificación. Con el fin de validar el desempeño de los procesos, programas y 
lineamientos definidos en el Sistema De Inocuidad en conformidad con la normatividad legal y 
reglamentaria vigente aplicable a la organización, se definen unos lineamientos para la 
planificación, ejecución y verificación de las Auditorías Internas.  
Las auditorías internas se ejecutan bajo los principios establecidos en la GTC-ISO 
19011:2018, para iniciarse una planificación de una auditoria se tiene en cuenta los procesos 
identificados y definidos por la organización, donde se llevará a cabo la identificación y 
evaluación de riesgos relacionados al programa de auditoria, con la finalidad de gestionar 
recursos que mitiguen los riesgos significativos que hayan sido identificados. Teniendo el 
programa de auditoria, se elabora el plan de auditoria en la que se incluye la información 
pertinente a actividades necesarias para el desarrollo del ciclo de auditoria, esta información debe 
ser compartida con los líderes que serán auditados;; por otro lado en la ejecución de las 
auditorias se llevan a cabo etapas como reunión de apertura, comunicación constante durante la 
auditoria, recopilación y verificación de la información, evaluación de la evidencia y elaboración 
del informe de auditoría por cada proceso auditado  y conclusiones generales.  
Para la industria alimentaria es necesario contar con sistemas de gestión que permita 
evaluar las actividades y los resultados obtenidos en el desarrollo de los procesos para garantizar 





mejoras, detectar discrepancias entre lo que se hace y lo que se encuentra documentado, evaluar 
el conocimiento y competencias del personal que labora dentro de la organización. 
Por lo tanto, la siguiente propuesta consiste en un diseño de plan de auditoria al sistema 
de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) para cada uno de los hallazgos 
encontrados en el programa de auditoria realizado a la panificadora Daniel, a través de la 























1.1. Objetivo General 
Diseñar un Plan de Auditoría Interna para desarrollar de manera efectiva el programa de 
auditoria del Sistema de Gestión de Inocuidad y validar la conformidad del sistema con respecto 
a los requisitos aplicables establecidos en el plan (HACCP) de la compañía Panificadora Daniel.  
 
1.2. Objetivos Específicos  
Identificar los hallazgos encontrados en el programa de auditoria realizado en la 
Panificadora Daniel para ser evaluados en el plan de auditoria. 
Diseñar un formato del plan de auditoría que permita realizar un seguimiento al programa 
de auditoría interna para cada uno de los hallazgos identificados. 
Establecer los criterios de verificación para los planes de auditoria según la normatividad 
aplicable y vigente. 
Proponer un proceso sistemático para el desarrollo del plan de auditoría con el fin de que 
se garantice el cumplimiento y aplicabilidad de los criterios auditados en el programa de 
auditoria. 
Garantizar el cumplimiento del plan de auditoria, respecto a evidencia objetiva, las 






2. Antecedentes Teóricos 
2.1.Sistema de Gestión   
Conjunto de elementos de una organización interrelacionados o que interactúan para 
establecer políticas, objetivos y procesos para lograr estos objetivos (ISO 19011:2018). Para esto 
se planifica, se mantiene y se mejora continuamente el desempeño de los procesos dentro de la 
organización para el sistema de gestión, que generan múltiples ventajas de su aplicación. 
Actualmente las empresas buscan una mayor competitividad entre el sector, así como 
mejorar la calidad y la productividad interna de cada una de estas organizaciones, para esto es 
necesario indagar por nuevas técnicas, nuevos conocimientos, además de la obligatoriedad de 
contar con todo el apoyo y la participación del personal que conforma la organización, esto para 
poder determinar e implementar un sistema de gestión que permita a la empresa sobresalir sobre 
la competencia (Sierra, 2016). 
 
2.2.Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) 
Es un Sistema de Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control (HACCP) que 
sirve como instrumento de evaluación de peligros y puntos críticos para establecer controles que 
sean utilizados para garantizar la inocuidad de los alimentos. 
El (HACCP) es un sistema racional de control, un enfoque activo de control de calidad 
que incluye la anticipación de los riesgos asociados con la producción o empleo de los alimentos 
y la identificación de los puntos en los que pueden ser controlados dichos riesgos, constituyendo, 







Proceso sistemático, independiente y documentado para obtener evidencias objetivas y 
evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el grado en que se cumplen los criterios 
de auditoría. Se tienen los siguientes tipos de Auditoría: Las Auditorías internas, normalmente 
conocidas como auditorías de primera parte, son realizadas por o en nombre de la misma 
organización. Auditorías externas incluidas las denominadas auditorías de segunda y tercer parte. 
Auditorías de segunda parte son realizadas por partes que tienen algún interés en la organización, 
como clientes o individuos en su nombre. Auditorías de tercera parte son realizadas por 
organismos independientes de auditoría, tales como aquellas que otorgan certificación/registro de 
conformidad o agencias gubernamentales (ISO 19011:2018). 
 
2.4. Programa de auditoria y plan de auditoria 
Para llevar a cabo una correcta auditoria es necesario establecer un adecuado programa y 
plan de autoría, gran parte del éxito de la auditoria depende de los dos conceptos anteriores y 
claramente de la disposición de la organización a ser auditada y el equipo auditor. Un programa 
de auditoria es un conjunto de una o más auditorias planificadas para un periodo de tiempo 
determinado y dirigidas hacia un propósito específico (ISO 19011:2018). Cada organización 
debe establecer anualmente su programa de auditorías dependiendo de la necesidad de la 
organización. Por otra parte, un plan de auditoria describe las actividades y los detalles 
acordados de una auditoria  (ISO 19011:2018). Para llevar a cabo un correcto plan de auditorías, 
este debe basarse principalmente en resultados de auditorías anteriores o informes anuales del 
desempeño del sistema de gestión de la organización. Un plan de auditoria debe tener un objetivo 





la secuencia de cómo se ejecutará la auditoria y cuáles serán los procesos para auditar. El plan de 
auditoria deberá mostrarse en la reunión de apertura y deberá ser de conocimiento de todas las 
partes interesadas. Al finalizar la auditoria, el equipo auditor emite un informe de auditoría 
basado en evidencias objetivas, hallazgos durante la auditoria y notas de campo donde se exhibe 
el grado de cumplimiento de los criterios de auditoria establecidos en el plan. Como se mencionó 
anteriormente, el éxito de una auditoria depende tanto de la organización como del equipo 
auditor y debe ser enfocado siempre a un mejoramiento continuo de la organización. 
3. Planes De Auditoría 
A continuación, se presentara el planteamiento de Planes de Auditoria para cada uno de 
los siete (7) hallazgos encontrados en el programa de auditoria (Anexo 1): 
 
Tabla 1. Plan de auditoria BPM 
Periodo Ejecución de Auditoria:  Inicio 13-May-2020   Hasta   13-May-2020 
 
 






Verificar el cumplimiento de las características de las materias primas, 
ingredientes y materiales de contacto con el producto. 





prestación del servicio 
EQUIPO AUDITOR 










Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la 
información documentada al igual que la planificación, aplazamientos por 
labores internas, falta de disponibilidad, cooperación del auditado, mejoras 
elaboradas por el plan de auditoria. 
RECURSOS 
Humano: Personal; líderes de procesos, equipo auditor, responsable de 
SGI de la compañía. 
Tecnológico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video 
been, cámaras. 
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, 
presupuesto con inversión para mejoras al sistema de gestión de inocuidad 
una vez culminado el proceso de auditoría. 
HALLAZGO 
1 
Debido a que el lema de la compañía está basado en su producción 
artesanal, algunas de las herramientas de trabajo como rodillos y paletas 
para sacar el pan horneado son de madera. 























2674 de 2013  
 
- Diagrama de flujo 











los equipos y 
utensilios: 
Título II. 
Cap. II  
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Título II. 
Cap. II.  
Art. 9. 
Numeral 1, 2 
y 3 
 
- Inspección en 
planta de diseño 
sanitario  
- Inspección en 
planta sobre los 
equipos y utensilios 
empleados en el 
manejo de alimentos 
- Revisión del 
programa de BPM 
- Listas de 
verificación de que 
no se empleen 
utensilios de madera 
o con mangos de 
madera 
- Identificación de 
utensilios según su 
uso en el proceso 
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Tabla 2. Plan de auditoria descripción del producto 
Periodo Ejecución de Auditoria:  Inicio 14-May-2020   Hasta   14-May-2020 
 
 






Asegurar el cumplimiento de los requisitos legales referente al 
etiquetado y rotulado de los productos finales. 




Gestión Calidad e 
Inocuidad - Etiquetado 
del producto  
EQUIPO AUDITOR Auditor 1 y Auditor 2 








Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la 
información documentada al igual que la planificación, aplazamientos por 
labores internas, falta de disponibilidad, cooperación del auditado, mejoras 
elaboradas por el plan de auditoria. 
RECURSOS 
Humano: Personal; líderes de procesos, equipo auditor, responsable de 
SGI de la compañía. 
Tecnológico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video 
been, cámaras. 
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, 
presupuesto con inversión para mejoras al sistema de gestión de inocuidad 
una vez culminado el proceso de auditoría. 
HALLAZGO 
2 
Se evidenció que el rotulado del pan no cumple totalmente con la 
información reglamentaria. 
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Título II. Cap. 
IV. Art. 19. 
Numeral 2 y 4   
Título II. Cap. 
VII. Art. 31. 
Parágrafo 2 
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del producto final 
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IV. Art. 20. 
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capacitación a 
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de 2013  
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producto 
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 Art. 5. Literal h 
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Resolución 2674 
de 2013  
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producto 
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Tabla 3. Plan de auditoria registros 
Periodo Ejecución de Auditoria:  Inicio 15-May-2020   Hasta   15-May-2020 
 
 






Verificar que la organización mantiene la información documentada 
referente a proveedores de la línea de pan hamburguesa de la 
panificadora Daniel 
ALCANCE 
   Aplica a el manejo de sistema documental y control de información 
documentada del programa de recepción y materias primas en la 








Gestión Compras  EQUIPO AUDITOR Auditor 1 y Auditor 2 




Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la 
información documentada al igual que la planificación, aplazamientos 
por labores internas, falta de disponibilidad, cooperación del auditado, 
mejoras elaboradas por el plan de auditoria. 
RECURSOS 
Humano: Personal; líderes de procesos, equipo auditor, responsable de 
SGI de la compañía. 
Tecnológico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video 
been, cámaras. 
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, 
presupuesto con inversión para mejoras al sistema de gestión de 
inocuidad una vez culminado el proceso de auditoría. 
HALLAZGO 3 
No se evidenció que existen registros que soporten el cumplimiento 
del programa de proveedores. Se observa kardex con recibo de materias 
primas, pero, no hay evidencia de registro para información como 
número de lote, fecha de vencimiento y tampoco información sobre el 
proveedor. 
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Decreto 60 de 
2002 
Art. 5. Literal f 
 









































Decreto 60 de 
2002 
Art. 5. Literal f 
- Especificación 
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planes de acción 
cundo no se 















Decreto 60 de 
2002 
Art. 5. Literal f 
- Criterio de 
evaluación a 
proveedores 
- Verificación de 
SGC 
implementado 












Decreto 60 de 
2002 
Art. 5. Literal 
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Documentos 
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Tabla 4. Plan de auditoría equipo HACPP 
Periodo Ejecución de Auditoria:  Inicio 16-May-2020   Hasta   16-May-2020 
 






Verificar el cumplimiento de la conformación del equipo de inocuidad 
de los alimentos de acuerdo con la combinación de formación, 






     Aplica para la conformación del equipo (HACCP) de la línea de pan en 




Gestión Estratégica – 
Gerencia General 
EQUIPO AUDITOR Auditor 1 y Auditor 2 




Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la 
información documentada al igual que la planificación, aplazamientos por 
labores internas, falta de disponibilidad, cooperación del auditado, mejoras 
elaboradas por el plan de auditoria. 
RECURSOS 
Humano: Personal; líderes de procesos, equipo auditor, responsable de 
SGI de la compañía. 
Tecnológico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video 
been, cámaras. 
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, 
presupuesto con inversión para mejoras al sistema de gestión de inocuidad 
una vez culminado el proceso de auditoría. 
HALLAZGO 
4 
El criterio para designar los miembros del equipo (HACCP) está basado 
en que sea personal de absoluta confianza de la gerencia de la compañía. 
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Validar 
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2002 
 
Art. 5. Literal b 
 
NTC 5830  
- Hojas de vida, 




- Perfiles de 
cargo, relación 
con el proceso y 




















y las funciones. 
- Minutas de 
Reunión de 
comité 
- Registros de 
asistencia a 
comité 
- Certificados de 
aprobación 
- Rutas de 
entrenamiento 
- Evaluaciones de 
prueba  


























Tabla 5. Plan de auditoria organización empresarial 
Periodo Ejecución de Auditoria:  Inicio 17-May-2020   Hasta   17-May-2020 
 
 






Verificar el cumplimiento de capacitación del personal operativo de la 
línea de pan hamburguesa de la panificadora Daniel 
ALCANCE 








Auditor 1 y Auditor 2 




Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la 





por labores internas, falta de disponibilidad, cooperación del auditado, 
mejoras elaboradas por el plan de auditoria. 
RECURSOS 
Humano: Personal; líderes de procesos, equipo auditor, responsable de 
SGI de la compañía. 
Tecnológico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video 
been, cámaras. 
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, 
presupuesto con inversión para mejoras al sistema de gestión de 
inocuidad una vez culminado el proceso de auditoría. 
HALLAZGO 
5 
El equipo (HACCP) está conformado por personal operativo que es 
experto en la línea de producción de panificación; pero no tiene un 
conocimiento sólido sobre el sistema (HACCP). 
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- Evaluación del 
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Tabla 6. Plan de auditoría análisis de peligros y medidas preventivas 
Periodo Ejecución de Auditoria:  Inicio 18-May-2020   Hasta   18-May-2020 
 
 






Asegurar que los peligros de Inocuidad de los alimentos que puedan 
ocurrir con relación a los productos dentro del alcance del sistema se 
identifiquen, evalúen y controlen. 
ALCANCE 
     Aplica a la metodología empleada para el análisis e identificación de 






Identificación de los 
PCC 
EQUIPO AUDITOR Auditor 1 y Auditor 2 




Dentro de los riesgos asociados podemos encontrar el control de la 
información documentada al igual que la planificación, aplazamientos 
por labores internas, falta de disponibilidad, cooperación del auditado, 
mejoras elaboradas por el plan de auditoria. 
RECURSOS 
 Humano: Personal; líderes de procesos, equipo auditor, responsable 
de SGI de la compañía. 
Tecnológico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, 





Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, 
presupuesto con inversión para mejoras al sistema de gestión de 
inocuidad una vez culminado el proceso de auditoría. 
HALLAZGO 6 
La identificación de peligros no está debidamente documentada lo 
que ocasiona que, en algunas etapas del proceso, la identificación de 
peligros es insuficiente. 
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del plan de 
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- Revisar matriz 
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riesgos y peligros 
del sistema, 
como se abordan 




para que los 
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Art. 6, literal 
5 
- Etapas en las 
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los productos 
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Art. 6, literal 
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- Verificar la 
vigilancia y 
control 
- Frecuencias de 
monitoreo para el 
informe final 
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validación para 























Tabla 7. Plan de auditoria identificación de PCC 
Periodo Ejecución de Auditoría:  Inicio 19-May-2020   Hasta   19-May-2020 
 






Verificar la conformidad de los programas prerrequisito con respecto al 
plan de control de peligros. 
ALCANCE 
Aplica al plan (HACCP) de los procesos y productos gestionados para 












y Auditor 2 




Control de la información documentada al igual que la planificación, 
aplazamientos por labores internas, falta de disponibilidad, cooperación 
del auditado, mejoras elaboradas por el plan de auditoria. 
RECURSOS 
Humano: Personal; líderes de procesos, equipo auditor, responsable de 
SGI de la compañía. 
Tecnológico: computador, internet, sistemas operativos, impresora, video 
been, cámaras. 
Financieros: Transporte, refrigerios, tiempo, costos, alojamiento, 
presupuesto con inversión para mejoras al sistema de gestión de inocuidad 
una vez culminado el proceso de auditoría. 
HALLAZGO 
7 
Se evidenció que existen PCC identificados, pero se han identificado 6 
PCC lo que hace complejo el seguimiento o el plan (HACCP) no se 
encuentra debidamente soportado en las BPM. 
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Se tomó como referencia las directrices establecidas en la norma GTC ISO 19011:2018 para 
el diseño del plan de auditoría interna basado en el plan (HACCP) y con base en ello se 
comprendieron conceptos que permiten establecer con claridad los lineamientos de un plan de 
auditoria.  
Dentro del plan de auditoría interna se detallaron las actividades a seguir para verificar la 
conformidad del cumplimiento de los requisitos aplicables para cada hallazgo encontrado dentro 
del programa de auditoria en la verificación del plan (HACCP). 
Se identificaron los criterios a considerar durante la construcción de un plan de auditoria con 
los documentos de referencia el Decreto 60 de 2002 y la Resolución 2674 de 2013 para 
determinar su cumplimiento.  
Con la estructuración del plan de auditoría se tienen los lineamientos y criterios a tener en 
cuenta en la inspección y verificación, lo cual es una guía para el auditado para focalizar sus 
evidencias y soportes. 
A través del desarrollo de la actividad se lograron identificar los hallazgos en el programa de 
auditoria para que en el plan de auditoria se generan acciones correctivas que contribuyan a la 
mejora continua y que favorezca el SGI para cumplir con sus objetivos y ofrecer un producto 
inocuo que satisfaga las necesidades del cliente, además cumplir con los requisitos legales y 
estipulados por cada una de las normas aplicables. 
Las auditorías internas se deben llevar en la organización en intervalos planificados para 
determinar si el Sistema de Gestión es conforme a las disposiciones planificado, con los 
requisitos establecidos por la organización y con los requisitos de norma y para determinar su 
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